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調 査 期 間 ２００８年９月下旬～２００９年３月中旬

















































１９８０～８９年 ５（ ８．６） ０（ ０．０） ４（１０．８） １（１０．０）
１９９０～９９年 ２４（４１．４） １（ ９．１） １９（５１．４） ４（４０．０）





国公立 ３４（５８．６） ５（４５．５） ２５（６７．６） ４（４０．０）
公的 １２（２０．７） ２（１８．２） ９（２４．３） １（１０．０）
公益 ４（ ６．９） １（ ９．１） ２（ ５．４） １（１０．０）
医療法人 １（ １．７） １（ ９．１） ０（ ０．０） ０（ ０．０）
その他 ７（１２．１） ２（１８．２） １（ ２．７） ４（４０．０）
計 小規模 中規模 大規模






～４人 ２９（５０．０） ９（８１．８） １８（４８．６） ２（２０．０）
５～９人 ２１（３６．２） ２（１８．２） １５（４０．５） ４（４０．０）




～４人 ４５（７７．６） １０（９０．９） ３０（８１．１） ５（５０．０）
５～９人 ９（１５．５） １（ ９．１） ６（１６．２） ２（２０．０）




～９人 ２９（５０．０） １１（１００．０） １５（４０．５） ３（３０．０）
１０～１９人 １９（３２．８） ０（ ０．０） １４（３７．８） ５（５０．０）
２０～２９人 ７（１２．１） ０（ ０．０） ６（１６．２） １（１０．０）






～９人 ２０（３４．５） ７（６３．６） １０（２７．０） ３（３０．０）
１０～１９人 ２１（３６．２） ４（３６．４） １５（４０．５） ２（２０．０）
２０～２９人 １２（２０．７） ０（ ０．０） １０（２７．０） ２（２０．０）
３０人～ ５（ ８．６） ０（ ０．０） ２（ ５．４） ３（３０．０） 計 小規模 中規模 大規模




～２９９食 １６（２７．６） ９（８１．８） ６（１６．２） １（１０．０）
３００～５９９食 ２５（４３．１） ２（１８．２） ２２（５９．５） １（１０．０）
６００食～ １７（２９．３） ０（ ０．０） ９（２４．３） ８（８０．０）
平均食数 ４９０．７食 １９４．５食 ４７５．８食 ８７１．３食




～２９９食 ３６（６２．１） １１（１００．０） ２３（６２．２） ２（２０．０）
３００～５９９食 １９（３２．８） ０（ ０．０） １３（３５．１） ６（６０．０）
６００食～ ３（ ５．２） ０（ ０．０） １（ ２．７） ２（２０．０）
平均食数 ２８９．０食 １３８．０食 ２７４．５食 ５０８．８食












































計 小規模 中規模 大規模
合 計 ５２（１００．０） ８（１００．０） ３５（１００．０） ９（１００．０）
定食選択方式 ２２（４２．３） ４（５０．０） １４（４０．０） ４（４４．４）
定食アラカルト方式 ３（ ５．８） １（１２．５） ２（ ５．７） ０（ ０．０）
主菜のみ選択方式 ２４（４６．２） ３（３７．５） １７（４８．６） ４（４４．４）
その他方式 ３（ ５．８） ０（ ０．０） ２（ ５．７） １（１１．１）
表８ 選択メニューの方式
計 小規模 中規模 大規模
合 計 ５８（１００．０） １１（１００．０） ３７（１００．０） １０（１００．０）
実施している ５２（８９．７） ８（７２．７） ３５（９４．６） ９（９０．０）
時々実施 １０〈１９．２〉 ０〈 ０．０〉 １０〈２８．６〉 ０〈 ０．０〉
常時実施 ４２〈８０．８〉 ８〈１００．０〉 ２５〈７１．４〉 ９〈１００．０〉
実施していない ６（１０．３） ３（２７．３） ２（ ５．４） １（１０．０）
表７ 選択メニューの実施状況
＜注＞＜ ＞内は実施している各病床規模別の合計に対する割合（％）
計 小規模 中規模 大規模
合 計 ５８（１００．０） １１（１００．０） ３７（１００．０） １０（１００．０）
業者委託方式 ４１（７０．７） ９（８１．８） ２４（６４．９） ８（８０．０）
病院直営方式 １６（２７．６） ２（１８．２） １３（３５．１） １（１０．０）
病院共同方式 １（ １．７） ０（ ０．０） ０（ ０．０） １（１０．０）
表６ 給食方式
計 小規模 中規模 大規模
合 計 ５８（１００．０） １１（１００．０） ３７（１００．０） １０（１００．０）
中央配膳・中央消毒 ５６（９６．６） １０（９０．９） ３７（１００．０） ９（９０．０）
中央配膳・病棟消毒 ０（ ０．０） ０（ ０．０） ０（ ０．０） ０（ ０．０）
病棟配膳・中央消毒 １（ １．７） １（ ９．１） ０（ ０．０） ０（ ０．０）
病棟配膳・病棟消毒 １（ １．７） ０（ ０．０） ０（ ０．０） １（１０．０）
表５ 配膳・消毒方式
計 小規模 中規模 大規模
合 計 ５８（１００．０） １１（１００．０） ３７（１００．０） １０（１００．０）
主
菜
０％ ５１（８７．９） ９（８１．８） ３５（９４．６） ７（７０．０）
１～５０％ ３（ ５．２） １（ ９．１） ２（ ５．４） ０（ ０．０）
５１～１００％ ４（ ６．９） １（ ９．１） ０（ ０．０） ３（３０．０）
副
菜
０％ ５１（８７．９） ９（８１．８） ３５（９４．６） ７（７０．０）
１～５０％ ４（ ６．９） １（ ９．１） ２（ ５．４） １（１０．０）











































計 小規模 中規模 大規模






食品庫 ５８（１００．０） １１（１００．０） ３７（１００．０） １０（１００．０）
調理室 ５８（１００．０） １１（１００．０） ３７（１００．０） １０（１００．０）
洗浄室 ５６（９６．６） １０（９０．９） ３６（９７．３） １０（１００．０）
下処理室 ５４（９３．１） １１（１００．０） ３３（８９．２） １０（１００．０）
冷蔵室 ５０（８６．２） ６（５４．５） ３４（９１．９） １０（１００．０）
配膳室／
カー トプール ４６（７９．３） ９（８１．８） ２９（７８．４） ８（８０．０）
冷凍室 ４５（７７．６） ６（５４．５） ３０（８１．１） ９（９０．０）
検収室 ４１（７０．７） ９（８１．８） ２４（６４．９） ８（８０．０）
調乳室 ２９（５０．０） ２（１８．２） ２０（５４．１） ７（７０．０）
（カー トイン）チルド室 １１（１９．０） ２（１８．２） ３（ ８．１） ６（６０．０）
冷却室 ３（ ５．２） ０（ ０．０） ２（ ５．４） １（１０．０）






事務室 ５８（１００．０） １１（１００．０） ３７（１００．０） １０（１００．０）
便所 ５０（８６．２） ９（８１．８） ３３（８９．２） ８（８０．０）
休憩室 ４８（８２．８） ９（８１．８） ３１（８３．８） ８（８０．０）
更衣室 ３０（５１．７） ６（５４．５） １８（４８．６） ６（６０．０）
表１０ 厨房を構成する主要諸室の整備率（複数回答）
図４ 調理関連業務の運営上の問題（複数回答）











































フー ドカッター ５３（９１．４） ９（８１．８） ３５（９４．６） ９（９０．０） ９２．５
ピ ラーー ４４（７５．９） ５（４５．５） ３２（８６．５） ７（７０．０） ８８．６
スライサー ４４（７５．９） ５（４５．５） ３１（８３．８） ８（８０．０） ９７．７
合成調理器 １６（２７．６） ４（３６．４） １０（２７．０） ２（２０．０） ８７．５
加
熱
コンロ ５８（１００．０） １１（１００．０） ３７（１００．０） １０（１００．０） １００．０
炊飯器 ５８（１００．０） １１（１００．０） ３７（１００．０） １０（１００．０） １００．０
スチームコンベク
ションオーブン ５７（９８．３） １１（１００．０） ３６（９７．３） １０（１００．０） １００．０
回転釜 ５６（８６．６） ９（８１．８） ３７（１００．０） １０（１００．０） １００．０
フライヤー ５２（８９．７） ９（８１．８） ３４（９１．９） ９（９０．０） ９０．４
スー プケトル ３０（５１．７） ４（３６．４） ２０（５４．１） ６（６０．０） ８３．３
ブレ ジーングパン ２７（４６．６） ４（３６．４） ２０（５４．１） ３（３０．０） ８５．２
焼物機 １７（２９．３） １（ ９．１） １４（３７．８） ２（２０．０） ９４．１





真空包装機 ８（１３．８） ２（１８．２） ３（ ８．１） ３（３０．０） ６２．５
自動真空包装機 ３（ ５．２） １（ ９．１） １（ ２．７） １（１０．０） ６６．７
冷
却
ブラストチラー ２８（４８．３） ４（３６．４） １７（４５．９） ７（７０．０） ９２．９
タンブルチラー ４（ ６．９） ０（ ０．０） ２（ ５．４） ２（２０．０） １００．０
配
膳
コー ルドテ ブール ３７（６３．８） ８（７２．７） ２５（６７．６） ４（４０．０） ９７．３
ベルトコンベア ２７（４６．６） ２（１８．２） １６（４３．２） ９（９０．０） ８８．９
ウォー マーテーブル １３（２２．４） ０（ ０．０） １０（２７．０） ３（３０．０） ８４．６






計 小規模 中規模 大規模
合 計 ５８（１００．０） １１（１００．０） ３７（１００．０） １０（１００．０）
区分あり ５６（９６．６） １０（９０．９） ３６（９７．３） １０（１００．０）
壁等＋床・境界色付等 １７〈３０．４〉 ４〈４０．０〉 １０〈２７．８〉 ３〈３０．０〉
壁等のみ ２３〈４１．１〉 ４〈４０．０〉 １６〈４４．４〉 ３〈３０．０〉
床・境界色付等のみ １４〈２５．０〉 ２〈２０．０〉 ９〈２５．０〉 ３〈３０．０〉
その他の方法 ２〈 ３．６〉 ０〈 ０．０〉 １〈 ２．８〉 １〈１０．０〉
















































































チル フリ 真調 チル フリ 真調
[TI] その他 ８０４ ２００５ 委託 中央 中央 ９５ １ ０ ４２ ０ ０
[TK] その他 ７０７ ２００１ 委託 中央 中央 １００ ０ ０ １００ ０ ０
[KI] 公立 ６３２ ２００５ 委託 病棟 病棟 ５０ １０ ２０ ５０ １０ ２０
[SK] 公的 ４９４ １９９４ 委託 中央 中央 １５ ０ ０ ０ ０ ０
[HK] 公立 ３５５ １９９９ 委託 中央 中央 ３０ ０ ０ ３０ ０ ０
[KS] 公立 ３００ １９９５ 委託 中央 中央 ０ ０ ０ ０ １０ ０
[TH] 公益 ２１５ １９８２ 委託 中央 中央 ３０ ０ ０ ３０ ０ ０





設備名称 ガスのみ 電気のみ スチームのみ ガス＋電気 ガス＋スチーム 電気＋スチーム
コンロ ３７（６３．８） １１（１９．０） － １０（１７．２） － －
炊飯器 ２９（５０．０） ２０（３４．５） ０（０．０） ８（１３．８） １（１．７） ０（０．０）
スチームコンベクションオー ブン １３（２２．８） ４０（７０．２） － ４（７．０） － －
回転釜 １５（２６．８） ３（５．４） １８（３２．１） ０（０．０）１９（３３．９） １（１．８）
フライヤー ３４（６５．４） １７（３２．７） － １（１．９） － －
スー プケトル ２（６．７） ６（２０．０） ２０（６６．７） ０（０．０） １（３．３） １（３．３）
ブレ ジーングパン １１（４０．７） １５（５５．６） － １（３．７） － －
























































下処理 加熱 真空包装 冷却 配膳 洗浄
カッター ピ ラーー スライサー 合調 コンロ 炊器 スチコン 回釜 フライヤーケトルブレパン 焼器 スチクッカ 真包 自真 ブラチラタンチラウォー マベルコンコー ルド 洗機
[TI ] ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
[TK] ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
[KI ] ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
[SK] ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
[HK] ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
[KS] ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
[TH] ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○








































































22 人間福祉研究 第１５号 ２０１２
